
0.090 m

0.840 m

0.365 m

0.120 m

0.167 m

0.504 m

0.344 m

PLANTA

FRENTE 

0.470 m

0.030 m

0.960 m

0.450 m

0.345 m

0.420 m

LATERAL

Línea Petit Turbo

1.520 m

0.630 m

0.630 m

0.810 m

E S P E C I F I C A C I O N E S  T É C N I C A S

D I M E N S I O N E S  E S T U F A  M U L T I C H E F  P E T I T   A  G A S  D E  C O R I A T ®T U R B O

La presión requerida para el óptimo funcionamiento es de 28 cm (11”) columna de agua con regulador de baja presión.
El mejoramiento de nuestros productos es fundamental, por tal motivo nos reservamos el derecho de introducir modificaciones sin previo aviso.

MULTICHEF PETIT TURBO

UNE-EN ISO 13485



Prepare mayor
cantidad de alimentos
crujientes y doraditos
en menos tiempo.

Vacíe el aceite con mayor
facilidad, con la válvula de
drenado en la parte baja de la
freidora.

Exclusivo sistema recolector
de grasa y residuos.

Horno mucho más
productivo.

¡Puede hornear de todo! Pan,
pasteles, aves, pescados,

carnes, pasta, etc.

M U L T I C H E F  P E T I T  
•  E Q U I P A D A  C O N  F R E I D O R A  T U R B O

T U R B O
. . .  F R Í E  M U C H O  M Á S  R Á P I D O  •

Para emprendedores que piensan en grande

Mayor control y seguridad en el manejo de la freidora.


